
205 

 

HNUE JOURNAL OF SCIENCE  DOI: 10.18173/2354-1059.2021-0084 

Natural Sciences 2021, Volume 66, Issue 4F, pp. 205-214 

This paper is available online at http://stdb.hnue.edu.vn 

 

 

NGHIÊN CỨU QUY TRÌNH TẠO ĐỒ UỐNG  

TỪ DỊCH CHIẾT CÂY TÍA TÔ (Perilla frutescens L. Britton)  

 

Nguyễn Thị Thu Hà, Phan Duệ Thanh, Tống Thị Mơ và Trần Thị Thúy*  

Khoa Sinh học, Trường Đại học Sư phạm Hà Nội 

 

Tóm tắt. Tía tô (Perilla frutescens L. Britton) được biết đến là loại rau gia vị và cũng là 

loại thảo dược chứa tinh dầu phổ biến ở Việt Nam và một số nước Đông Á. Nước tía tô là 

sản phẩm đồ uống ưa thích ở Nhật Bản và một số nước châu Á. Ở Việt Nam, chưa có sản 

phẩm nước uống từ tía tô sản xuất trong nước. Trong bài báo này, chúng tôi đã nghiên cứu 

một số thông số kĩ thuật, an toàn thực phẩm để xây dựng được quy trình tạo đồ uống từ 

dịch chiết cây tía tô nhằm tạo sản phẩm đồ uống đáp ứng yêu cầu chất lượng và an toàn 

thực phẩm: Tỉ lệ phối hợp gồm 1 tía tô : 3 nước (kg/L), bổ sung 15% đường kính trắng và 

0,3% acid citric là phù hợp tạo nước uống từ dịch chiết tía tô có điểm cảm quan đạt 18,5 ± 0,05. 

Hàm lượng các hợp chất phenol tổng số, flavonoid, đường khử trong dịch chiết tía tô đạt lần 

lượt 5,817 ± 0,172; 5,443 ± 0,016; 1,994 ± 0,003 (mg/mL); cao hơn không đáng kể so với nước 

uống chế biến từ dịch chiết tía tô (4,737 ± 0,0135; 4,750 ± 0,0235; 1,963 ± 0,014 (mg/mL). 

Hàm lượng anthocyanin trong cây tía tô là 0,6011 ± 0,002 (mg/g) và không xác định được 
trong dịch chiết và nước uống từ dịch chiết tía tô. Hoạt tính chống oxy hóa của dịch chiết 

và nước uống tía tô (theo phương pháp quét gốc DPPH) lần lượt đạt giá trị IC50 ở 105,46 

và 103,92 mg/mL. Kết quả đánh giá tổng số vi sinh vật hiếu khí và coliform cho thấy sản 

phẩm nước uống từ dịch chiết tía tô thanh/khử trùng đáp ứng yêu cầu an toàn thực phẩm 

sau 25 ngày bảo quản ở 4 - 30ᴼC. 

Từ khóa: cây tía tô, nước uống tía tô, hợp chất phenol, flavonoid, anthocyanin.  

1. Mở đầu  

Tía tô (Perilla frutescens L. Britton) là loại cây gia vị và cũng là loại thảo dược, chứa tinh 

dầu có mùi đặc trưng, thuộc họ Hoa môi và có nguồn gốc ở vùng núi Himalaya, Đông Á và 
vùng Đông Nam Á [1]. Trong đông y tía tô vị cay, tính ôn và có nhiều tác dụng chữa phong hàn, 
hóa đờm, giải độc, an thai, cảm mạo, đau bụng... [2]. Người Nhật Bản dùng sản phẩm nước tía 

tô như loại nước uống giải khát vào mùa hè; dùng dịch chiết tía tô để làm sáng da tự nhiên, giúp 
loại bỏ các tế bào chết trên da một cách hiệu quả. Quy trình sản xuất siro nước tía tô đã được 

Baba, Ishikawa và Takei công bố sở hữu trí tuệ tại châu Âu năm 2008 và tại Mĩ năm 2012 [3, 4]. 
Các công trình nghiên cứu lên men dịch chiết tía tô phối hợp với một số dịch chiết hoa quả đã 
được nhóm nghiên cứu của Ren và cộng sự công bố tại Trung Quốc năm 2009 và 2010 [5, 6]. 

Việt Nam là nước có khí hậu nhiệt đới gió mùa thuận lợi cho cây tía tô phát triển. Do đó, 
nguồn nguyên liệu này luôn luôn dồi dào, đáp ứng mọi nhu cầu sử dụng trực tiếp hoặc tạo các 
sản phẩm từ cây tía tô. Tuy nhiên, ở Việt Nam hiện nay hầu hết mọi người mới biết đến và sử dụng 
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tía tô như một trong các các loại rau gia vị; việc thu hoạch tía tô tươi theo mùa vụ và quy trình 
bảo quản còn kém [7]. Trong 20 năm trở lại đây, tại Việt Nam đã có nghiên cứu về cây tía tô tập 
trung vào đánh giá thành phần hóa học, tách chiết tinh dầu từ các bộ phận của cây [2, 7]. Một số 

nghiên cứu chế biến dịch chiết tía tô ứng dụng trong sản xuất đồ uống, sản xuất thực phẩm chức 
năng đã được thực hiện, nhưng chưa được phổ biến rộng rãi [8-10].  

Với mong muốn góp phần nâng cao giá trị sản phẩm và đa dạng hóa các sản phẩm đồ uống 
từ rau, củ quả, chúng tôi tiến hành nghiên cứu xây dựng quy trình chế tạo nước uống từ dịch 
chiết tía tô nhằm tạo sản phẩm đồ uống chất lượng, đáp ứng các tiêu chí về an toàn thực phẩm.  

2.   Nội dung nghiên cứu  

2.1.  Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1.1. Vật liệu, hóa chất và môi trường nuôi cấy vi sinh vật  

Cây tía tô (Perilla frutescens L. Britton) được thu mua từ các chợ đầu mối ở Hà Nội; được 
loại bỏ rễ, thân và lá già, loại bỏ các phần bị dập nát và sâu bệnh; được rửa sạch với nước và để 

ráo trước khi chế biến. 

Các hóa chất phân tích được nhập từ công ty Merck (Đức) đều có độ tinh sạch ở mức phân tích. 

Môi trường MPA có thành phần (g/L) gồm: cao thịt 5; NaCl 5; peptone 5; thạch 20. 

Môi trường Hansen có thành phần (g/L) gồm: glucose 50; peptone 10; KH2PO4 3; 

MgSO4.7H2O 2; thạch 20.  

Môi trường PCA có thành phần (g/L) gồm: peptone 5; cao nấm men 2,5; glucose 1; thạch 15.  

Môi trường dùng để định lượng Coliform tổng số và Coliform chịu nhiệt trong nước uống 
từ dịch chiết tía tô có thành phần (g/L) gồm: peptone 2,5; cao thịt 1,5; Lactose 5; NaCl 2,5; 
Phenol đỏ 0,02% 3,75mL, pH: 7,2. 

Các môi trường đều được khử trùng ở 121 °C, 1 atm, trong 15 phút. 

2.1.2. Phương pháp nghiên cứu 

* Nghiên cứu tạo dịch chiết tía tô và nước uống từ dịch chiết tía tô 

Mẫu lá được thu ở giai đoạn trưởng thành của cây, được rửa sạch bằng nước máy, để ráo 

nước. Lá được cân và phối trộn với nước theo tỉ lệ như trong Bảng 1 được đun ở 100°C trong 
thời gian 5 phút, thu dịch chiết và loại bỏ lá. 

Bảng 1. Tỉ lệ tía tô và nước sử dụng để tạo dịch chiết tía tô 

Tỉ lệ (kg/L) 1 : 2 1 : 3 1 : 4 1 : 5 1 : 6 

Cây tía tô (kg) 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 

Nước (L) 0,6 0,9 1,2 1,5 1,8 

Dịch chiết tía tô có tỉ lệ thích hợp (Bảng 1) được chọn và bổ sung sucrose được đun sôi nhẹ 

cho tan hết trước khi bổ sung acid citric. Lượng sucrose và acid citric sử dụng tạo nước uống từ 
dịch chiết tía tô theo tỉ lệ như trong Bảng 2. 

Bảng 2. Tỉ lệ dịch chiết, sucrose và acid citric sử dụng để tạo nước uống từ dịch chiết tía tô 

Dịch chiết (mL) 1000 1000 1000 1000 1000 

Sucrose (g) 50 100 150 200 250 

Acid citric (g) 1; 2; 3; 4; 5 1; 2; 3; 4; 5 1; 2; 3; 4; 5 1; 2; 3; 4; 5 1; 2; 3; 4; 5 

Nước uống từ dịch chiết tía tô được đánh giá cảm quan (màu sắc, mùi hương, vị) để lựa 

chọn ra tỉ lệ phối hợp tốt nhất sử dụng cho nghiên cứu tiếp theo. 
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* Phương pháp đánh giá cảm quan 

 Đánh giá cảm quan nước uống từ dịch chiết tía tô theo TCVN7041:2009 đối với đồ uống 

không cồn, dựa vào 03 tiêu chí:  (1) màu sắc, (2) mùi và (3) hương vị. Chấm theo thang điểm từ 
0 - 5 theo mức độ đạt cho từng tiêu chí (Điểm 0: sản phẩm bị hỏng, không dùng được; điểm 1: 
sản phẩm có màu sắc và mùi vị không phù hợp, không có mùi vị đặc trưng của nước uống từ 

dịch chiết tía tô; điểm 2: sản phẩm đạt loại trung bình, chưa có mùi vị đặc trưng của nước uống 
từ dịch chiết tía tô; điểm 3: sản phẩm đạt loại khá, có mùi vị gần đặc trưng của nước uống từ 
dịch chiết tía tô; điểm 4: sản phẩm khá tốt, có mùi vị đặc trưng của nước uống từ dịch chiết tía 

tô; điểm 5: sản phẩm rất tốt, có mùi vị hoàn toàn đặc trưng của nước uống từ dịch chiết tía tô). 
Các phiếu đánh giá sẽ được tập hợp lại để xử lý thống kê cho từng tiêu chí và điểm tổng có 
trọng số. 

 

Bảng 3. Bảng đánh giá cảm quan sản phẩm nước uống tía tô được tạo ra  

theo các công thức được lựa chọn trong Bảng 1 và 2 

Các chỉ tiêu đánh giá cảm quan Trọng số 
Điểm đánh giá 

0 1 2 3 4 5 

Đánh giá chung về sản 

phẩm 

Màu sắc 0,8       

Mùi hương 1,2       

Vị 2,0       

* Xác định một số hoạt chất trong cây tía tô, dịch chiết và nước uống từ dịch chiết tía tô 

Hàm lượng phenol tổng số được xác định theo phương pháp của Waterhhouse, 2002 [11]; 

đường khử trong tía tô được định lượng theo phương pháp DNS (dinitrosalicylic acid) [12]; hàm 
lượng flavonoid tổng số được định lượng theo phương pháp của Sapkota và cộng sự, 2010 [13]; 

hàm lượng anthocyanin tổng số trong tía tô được xác định theo phương pháp của Guisti và 
Wirolstad, 2001 [14]; hoạt tính chống oxy hoá DPPH trong lá, dịch chiết và nước uống từ dịch 
chiết tía tô được đánh giá theo phương pháp của Blois và cộng sự, 1958 [15].  

* Đánh giá khả năng ức chế một số vi sinh vật kiểm định của dịch chiết và nước uống từ 

dịch chiết tía tô  

Nguyên tắc dựa vào khả năng khuếch tán của các chất trên môi trường thạch. Vi sinh vật 

kiểm định gồm: Escherichia coli, Salmonella sp., Bacillus cereus, Micrococcus luteus, Candida 
albicans. Mẫu đối chứng: nước cất vô trùng, đối chứng (-); mẫu thí nghiệm: dịch chiết tía tô và 
nước uống từ dịch chiết tía tô. 

* Xác định chỉ tiêu vi sinh vật tổng số trong nước uống từ dịch chiết tía tô 

Nước uống từ dịch chiết lá tía tô thành phẩm được đóng chai kín và thanh/khử trùng ở hai 
điều kiện là 105 oC trong 10 phút và thanh trùng Pasteur 60 oC trong 15 phút, được bảo quản 

trong điều kiện mát (4 và 30 oC) trong 25 ngày. Vi khuẩn hiếu khí được xác định bằng kỹ thuật 
đếm khuẩn lạc (từ một lượng mẫu xác đinh của nước uống từ dịch chiết lá tía tô) trên môi 
trường thạch dinh dưỡng khi nuôi cấy ở nhiệt độ 30 oC trong 72 giờ. Chỉ tiêu coliform tổng số 

và coliform chịu nhiệt được định lượng bằng phương pháp MPN (Most Probable Number) [16]. 

2.2.   Kết quả và thảo luận 

2.2.1. Nghiên cứu chế tạo dịch chiết và nước uống từ dịch chiết tía tô 

Kết quả nghiên cứu tạo dịch chiết tía tô là tiền đề cho việc tạo nước uống từ dịch chiết tía 

tô. Kết quả trong Bảng 4 cho thấy trong các tỉ lệ phối hợp giữa tía tô và nước tỉ lệ 1:3 (300 g lá 
chiết trong 900 mL) cho sản phẩm dịch chiết có điểm cảm quan trên 2 tiêu chí mầu sắc và mùi 
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hương cao nhất đạt 8,6 ± 0,12 theo thang điểm 10 có trọng số (0,8 với tiêu chí màu sắc và 1,2 
với tiêu chí mùi hương). Dịch chiết có mùi thơm dịu đặc trưng của tía tô, có màu đỏ sẫm và trong. 

 

Bảng 4. Kết quả đánh giá cảm quan dịch chiết tía tô 

Tỉ lệ Lá : Nước 

(g) : (mL) 

Đánh giá Điểm cảm quan 

cho 02 tiêu chí Màu sắc  Mùi hương 

300: 600 Đỏ, đục Mùi hương hơi nồng 6,16 ± 0,2 

300:900 Đỏ sẫm, trong Mùi thơm dịu, đặc trưng 8,6 ± 0,12 

300:1200 Đỏ nhạt, trong Mùi thoang thoảng 7,76 ± 0,08 

300:1500 Đỏ nhạt, trong Không rõ mùi  6,4 ± 0,1 

300:1800 Hồng nhạt, trong Không rõ mùi 6,16 ± 0,05 

 

Kết quả nghiên cứu bổ sung acid citric (Bảng 5) vào dịch chiết cho thấy tỉ lệ phối hợp giữa 
dịch và acid citric là 3g và 4g acid citric trong 1000mL dịch chiết cho sản phẩm có điểm cảm 

quan cao nhất đạt 9 ± 0,02 (3g) và 9 ± 0,05 theo thang điểm 10 có trọng số (0,8 với tiêu chí màu 
sắc và 1,2 với tiêu chí mùi hương). Dịch chiết có mùi thơm dịu đặc trưng của tía tô và màu đỏ 
hồng, hài hòa, tuy nhiên dịch chiết có vị chua hoặc chua gắt. Các sản phẩm nước uống hoa quả 

từ chanh ta (lemon juice), chanh tây (lime juice) trên thị trường thường có hàm lượng acid citric 
khoảng 0,03 - 0,22 g/oz tức là khoảng 1,06 - 7,76 g/L [17]. Do vậy, chúng tôi lựa chọn bổ sung 
3 g acid citric để chế biến 1 lít dịch chiết tía tô thành nước uống tía tô. 

 

Bảng 5. Đánh cảm quan dịch chiết tía tô có bổ sung acid citric 

Tỉ lệ 

acid citric : dịch chiết 

(g) : (mL) 

Đánh giá 
Điểm cảm 

quan Màu sắc Mùi hương Vị 

1 : 1000 Màu đỏ sẫm, 

hơi xanh đen 

Mùi thơm Chua, nhạt, 

ngái 

7,8 ± 0,2 

2 : 1000 Màu đỏ sẫm Mùi thơm Rất chua, ngái 8,2 ± 0,13 

3 : 1000 Màu đỏ 

hồng, hài 
hòa 

Mùi thơm dịu Rất chua 9 ± 0,02 

4 : 1000 Màu đỏ 

hồng, hơi 
sáng màu 

Mùi thơm dịu Chua gắt 9 ± 0,05 

5: 1000 Màu đỏ nhạt Mùi thơm nhạt Chua gắt 8,6 ± 0,17 

 

Kết quả nghiên cứu bổ sung sucrose vào dịch chiết tía tô đã bổ sung acid citric (Bảng 6) 
cho thấy tỉ lệ phối hợp giữa dịch chiết với acid citric và sucrose lần lượt là 3 g và 150 g trong 
1000 mL dịch chiết, cho sản phẩm nước uống có điểm cảm quan cao nhất đạt 18,5 ± 0,05 theo 

thang điểm 20 có trọng số (0,8 với tiêu chí màu sắc và 1,2 với tiêu chí mùi hương và 2,0 với tiêu 
chí vị). Loại nước uống từ dịch chiết tía tô này có màu sắc hài hòa, mùi thơm đặc trưng của dịch 
chiết tía tô, có vị ngọt dịu. 
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Bảng 6. Đánh giá cảm quan nước uống từ dịch chiết tía tô 

Tỉ lệ trong  

1000 mL dịch chiết 

Đánh giá 

Điểm cảm quan 

cho cả 3 tiêu chí Màu sắc Mùi hương Vị Acid citric  

(g) 

Sucrose 

(g) 

3 

50 Hài hòa Mùi thơm dịu Nhạt, hơi chua 14,2 ± 0,1 

100 Hài hòa Mùi thơm dịu Hơi nhạt 15,3 ± 0,15 

150 Hài hòa Mùi thơm dịu Ngọt dịu 18,5 ± 0,05 

200 Hài hòa Mùi thơm dịu Ngọt 16,6 ± 0,1 

250 Hài hòa Mùi thơm dịu Quá ngọt 15,2 ± 0,2 

4 

50 Sáng màu Mùi thơm dịu Nhạt và chua 13 ± 0,15 

100 Sáng màu Mùi thơm dịu Nhạt  vị 15,02 ± 0,17 

150 Sáng màu Mùi thơm dịu Ngọt, hơi chua 17,4 ± 0,1 

200 Sáng màu Mùi thơm dịu Ngọt 15,2 ± 0,05 

250 Sáng màu Mùi thơm dịu Quá ngọt 15 ± 0,01 

Từ các kết quả nghiên cứu trên, chúng tôi quyết định sử dụng dịch chiết tía tô với tỉ lệ 
1 tía tô : 3 nước (kg/L) có bổ sung acid citric 3 g/L và đường sucrose 150 g/L để chế tạo nước 

uống từ dịch chiết tía tô. So sánh với quy trình thu nhận dịch chiết từ tía tô có hàm lượng 
polyphenol cao nhằm ứng dụng sản xuất nước giải khát từ bột tía tô của Võ Văn Quốc Bảo và 
Nguyễn Vũ Bá Huy, 2019 [8], quy trình chiết của chúng tôi đã tối giản thành phần nguyên liệu 

(không sử dụng ethanol 80%) và phương pháp chiết dịch (không sấy khô lá, không dùng cô 
quay chân không để thu cao chiết) nhưng vẫn đảm bảo mùi hương và vị đặc trưng của tía tô. Do 

vậy, giảm chi phí sản xuất, có tính ứng dụng cao và thân thiện với môi trường. 

2.2.2. Đánh giá thành phần một số hoạt chất trong cây tía tô, dịch chiết và nước uống từ 

dịch chiết tía tô 

Nguyên liệu đóng vai trò quan trọng quyết định đến chất lượng sản phẩm đồ uống. Thành 
phần một số hoạt chất có vòng phenol, flavonoid, anthocyanin và đường khử cùng với hoạt tính 
chống oxy hoá DPPH trong tía tô, dịch chiết và nước uống từ dịch chiết tía tô đã được phân tích.  

Kết quả được trình bày bảng 7. 

Bảng 7. Một sô hoạt chất trong cây tía tô tươi, dịch chiết và nước uống từ dịch chiết tía tô 

Thành phần 
Tía tô sấy khô 

(mg/g) 

Dịch chiết tía tô 

(mg/mL) 

Nước uống từ dịch chiết tía tô 

(mg/mL) 

Các hợp chất 
phenol tổng số 

8,36 ± 0,58 5,817 ± 0,172 4,737 ± 0,0135 

Flavonoid 9,718 ± 0,036 5,443 ± 0,016 4,750 ± 0,0235 

Đường khử 3,492 ± 0,008 1,994 ± 0,003 1,963 ± 0,014 

Anthocyanin 0,6011 ± 0,002 Không xác định được Không xác định được 

Hoạt tính chống 

oxy hóa (DPPH) 
119,27 ± 0,125 105,46 ± 0,02 103,92 ± 0,005 
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Kết quả Bảng 7 thể hiện hàm lượng các hợp chất phenol tổng số, flavonoid đường khử 
trong cây tía tô sấy khô đạt 8,36 ± 0,58; 9,718 ± 0,036; 3,492 ± 0,008 (mg/g) cao hơn so với 
hàm lượng những hoạt chất này trong dịch chiết (5,817 ± 0,172; 5,443 ± 0,016; 1,994 ± 0,003 

(mg/mL) và nước uống từ dịch chiết tía tô (4,737 ± 0,0135; 4,750 ± 0,0235; 1,963 ± 0,014 
(mg/mL). Lượng phenol được phân tích trong tía tô là 8,36 ± 0,58 mg/g cây khô tuyệt đối, cao 
hơn so với nghiên cứu của Li và Tang (2007) là 5,24mg/g [18]. Hàm lượng flavonoid là một 

trong những thông số để đánh giá hoạt tính chống oxi hóa, chống ung thư của của dịch chiết lá 
tía tô. Hàm lượng flavonoid mà chúng tôi phân tích được trong lá tía tô là 9,718mg/g lá khô 

tuyệt đối (Bảng 7) không nhiều như rau bina, hành tây đỏ, mướp đắng [18], nhưng cao hơn so 
với nghiên cứu của Hong và Kim (2010) là 7,23 mg/g [19]. Hàm lượng flavonoid trong dịch 
chiết và siro dịch chiết lá tía tô lần lượt là 5,443 mg/mL và 4,750 mg/mL. Sự chênh lệnh hàm 

lượng các choạt chất giữa dịch chiết và nước uống từ dịch chiết tía tô không đáng kể chứng tỏ 
quá trình chiết và bảo quản nước uống từ dịch chiết tía tô không làm mất nhiều các hoạt chất 
trên. Hàm lượng anthocyanin trong tía tô là khá thấp 0,6011 ± 0,002 (mg/g) và không xác định 

được trong dịch chiết và nước uống từ dịch chiết tía tô.  

Hoạt tính chống oxi hoá của tía tô tươi, dịch chiết và nước uống từ dịch chiết tía tô đã được 

đánh giá thông qua hoạt tính quét gốc tự do của DPPH (Bảng 7). Giá trị IC50 (giá trị ức chế 
50%) của tía tô tươi được sấy khô được tính toán và đạt 119,27mg/g, trong dịch chiết là 105,46 
mg/mL và trong nước uống từ dịch chiết tía tô là 103,92 mg/mL. Kết quả trên cho thấy hoạt tính 

chống oxy hóa (DPPH) không bị mất đi nhiều bởi sự tác động của nhiệt độ. Gía trị IC50 trong tía 
tô tươi cao hơn so với nghiên cứu của Nguyễn Thị Ngọc Thúy và cộng sự (2018) là 
101,053 mg/mL [20]. Hoạt tính chống oxi hoá của dịch tía tô đã được Jiang và cộng sự (2018) 

đánh giá thông qua khả năng quét gốc tự do của DPPH và dịch chiết tía tô 50% đã được ứng 
dụng trong bảo quản, chế biến rau bắp cải đỏ có hiệu quả [21]. 

2.2.3. Khả năng kháng một số vi sinh vật kiểm định của dịch chiết tía tô  

Kết quả đánh giá khả năng ức chế một số vi sinh vật kiểm định của dịch chiết tía tô được 
thể hiện ở Bảng 8. 

Bảng 8. Đánh giá khả năng ức chế VSV kiểm định của dịch chiết tía tô 

Vi sinh vật kiểm định 

Khả năng ức chế vi sinh vật kiểm định 

Dịch chiết tía tô  

có bổ sung acid citric 

Dịch chiết tía tô  

không bổ sung acid citric 

E. coli (−) (−) 

Salmonella sp. (+) 
(D-d = 4mm)  

(−) 

Bacillus cereus +  

(D -d = 1mm) 

(−) 

Micrococcus luteus (−) (−) 

Candida albican (−) (−) 
Ghi chú: (+) là xuất hiện vòng vô khuẩn; (−) là không xuất hiện vòng vô khuẩn D là đường kính 

 của vòng vô khuẩn; d là đường kính của khoanh giấy thấm chứa dịch chiết tía tô 

Một số nghiên cứu gần đây của Reddy và cộng sự (2021), Zhang và cộng sự (2021) cho 
thấy dịch chiết các bộ phận khác nhau của cây tía tô có hoạt tính kháng khuẩn cao với một số vi 

sinh vật kiểm định như Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella và Bacillus subtilis 
[22, 23]. Hoạt tính này được cho là do thành phần acid rosmarinic (RosA) trong cây tía tô [23], 
một hợp chất có vòng phenol. Tuy nhiên, kết quả nghiên cứu của chúng tôi trong bảng 8 cho 

thấy dịch chiết tía tô không có khả năng ức chế cả 5 vi sinh vật kiểm định được thử nghiệm. Kết 
quả khác biệt này so với các nghiên cứu trước đây của Reddy và cộng sự (2021), Zhang và cộng 
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sự (2021) có thể là do dịch chiết tía tô của chúng tôi được chiết trong nước nóng (100ᴼC) trong 
10 phút làm mất đi hoạt tính của RosA trong dịch chiết; trong khi các nghiên cứu khác lại chiết 
RosA từ lá tươi bằng các dung môi hữu cơ như methanol hoặc ethanol. Tuy nhiên, dịch chiết tía 

tô được bổ sung acid citric (trong nghiên cứu này) có khả năng ức chế rất yếu Bacillus cereus và 
vi khuẩn Salmonella sp.  

2.2.4. Xác định tổng số vi sinh vật hiếu khí và coliform trong nước uống từ dịch chiết tía tô 

ở một số điều kiện thanh/khử trùng và bảo quản 

Kết quả kiểm tra tổng số vi sinh vật hiếu khí trong nước uống từ dịch chiết tía tô cho thấy 

không xuất hiện bất kì khuẩn lạc vi sinh vật từ nước uống từ dịch chiết tía tô sau 25 ngày bảo 
quan ở nhiệt độ mát (4 và 30 oC). Theo Tiêu chuẩn Việt Nam TCVN5165:1990, sản phẩm nước 
uống từ dịch chiết tía tô được đánh giá là có ít hơn 1 vi khuẩn hiếu khí trong 1 mL sản phẩm.   

Kết quả định lượng coliform cũng cho thấy không xuất hiện sự sinh hơi và đổi màu trong 
các ống thí nghiệm chứa nước uống từ dịch chiết ở độ pha loãng sau thời gian 72 giờ thí nghiệm 

chứng tỏ nước uống từ dịch chiết tía tô sau 25 ngày bảo quan ở nhiệt độ mát (4 và 30 oC) không 
chứa coliform tổng số (theo tiêu chuẩn Việt Nam TCVN 6187-1:1996). 

Bảng 9. Đánh giá phương pháp khử trùng và bảo quản nước uống từ dịch chiết lá tía tô 

Thời 

gian 

(ngày) 

Khử 

trùng 

(ºC/phút) 

Bảo 

quản 

(ºC) 

Màu sắc Mùi hương Vị 

Tổng số vi 

khuẩn hiếu khí 

và coliform 

5 60/15 4 Hài hòa Thơm dịu Ngọt dịu (−) 

30 Hài hòa Thơm dịu Ngọt dịu (−) 

105/10 4 Hài hòa Thơm dịu Ngọt dịu (−) 

30 Hài hòa Thơm dịu Ngọt dịu (−) 

10 60/15 4 Hài hòa Thơm dịu Hơi ngọt (−) 

30 Hài hòa Thơm dịu Ngọt dịu (−) 

105/10 4 Hài hòa Thơm dịu Hơi ngọt (−) 

30 Hài hòa Thơm dịu Ngọt dịu (−) 

15 60/15 4 Hài hòa Thơm dịu Hơi ngọt (−) 

30 Hài hòa Mùi thơm 
hơi nồng 

Ngọt dịu (−) 

105/10 4 Hài hòa Thơm dịu Hơi ngọt (−) 

30 Hài hòa Mùi thơm 
hơi nồng 

Ngọt dịu (−) 

20 60/15 4 Hài hòa Thơm dịu Hơi ngọt (−) 

30 Hài hòa Mùi thơm 

hơi nồng 

Ngọt dịu (−) 

105/10 4 Hài hòa Thơm dịu Hơi ngọt (−) 

30 Hài hòa Mùi thơm 

hơi nồng 

Ngọt dịu (−) 

25 60/15 4 Hài hòa Thơm dịu Hơi ngọt (−) 

30 Hài hòa Mùi thơm 

hơi nồng 

Ngọt dịu (−) 

105/10 4 Hài hòa Thơm dịu Hơi ngọt (−) 

30 Hài hòa Mùi thơm 

hơi nồng 

Ngọt dịu (−) 



Nguyễn Thị thu Hà, Phan Duệ Thanh, Tống Thị Mơ và Trần Thị Thúy 

212 

 

Các kết quả trên (Bảng 9) cũng cho thấy cả 2 phương pháp (thanh trùng Pasteur ở 60 oC 
trong 15 phút và khử trùng 105 oC trong 15 phút) đều đạt hiệu quả tiêu diệt vi sinh vật tốt sau 25 
ngày bảo quẩn ở 4 và 30 oC. Kết quả đánh giá cảm quan cho thấy, từ ngày thứ 10, siro dịch chiết 

lá tía tô được bảo quản ở 4 oC cho cảm giác vị ngọt dịu hơn so với sản phẩm ban đầu và so với 
sản phẩm được bảo quản ở 30oC. Từ ngày thứ 15, siro dịch chiết lá tía tô được bảo quản ở nhiệt 
độ 30 oC được đánh giá có mùi thơm hơi nồng so với sản phẩm ban đầu và so với sản phẩm 

được bảo quản ở 4 oC. Kết quả này cũng cho thấy siro dịch chiết lá tía tô có thể tiếp tục bảo 
quản và sử dụng sau 25 ngày ở điều kiện 4 oC. 

2.2.5. Đề xuất qui trình tạo nước uống từ dịch chiết tía tô 

Từ các kết quả trên chúng tôi đã xây dựng qui trình tạo nước uống từ dịch chiết tía tô ở quy 

mô phòng thí nghiệm (5 - 10 kg tía tô/mẻ) như trong Hình 1. 

 
 

Hình 1. Sơ đồ quy trình sản xuất nước uống từ dịch chiết lá tía tô quy mô phòng thí nghiệm 

Thuyết minh quy trình: 

- Sơ chế: Nguyên liệu đầu vào là cây tía tô trưởng thành, không bệnh, được loại bỏ rễ, 

cành, lá úa, hỏng; rửa sạch và để ráo. 

- Chiết dịch: Nguyên liệu được cân và bổ sung nước theo tỉ lệ 1 tía tô : 3 nước (kg/L)và 

đun sôi ở 100 oC trong 5 phút để thu dịch chiết, loại bỏ lá. 

- Phối chế: Dịch chiết lá tía tô được bổ sung sucrose với tỉ lệ 15% và acid citric với tỉ lệ 
0,3%; khuấy trộn cho hòa tan hoàn toàn. 

- Đóng chai và thanh/khử trùng: sản phẩm được đóng chai thủy tinh và thanh trùng Pasteur 
ở 60 oC trong 15 phút hoặc khử trùng ở 105 oC trong 10 phút. 

- Bảo quản: Sản phẩm nước uống từ dịch chiết tía tô được bảo quản ở 4 -30 oC trong 25 ngày. 

3.   Kết luận 

Chúng tôi đã xây dựng được quy trình tạo nước uống từ dịch chiết tía tô nhằm tạo sản 

phẩm đồ uống đáp ứng yêu cầu về vệ sinh an toàn và chất lượng. Tỉ lệ phối hợp gồm 1 lá : 3 

nước (kg/L), bổ sung 15% đường và 0,3% acid citric là phù hợp tạo nước uống từ dịch chiết tía 

tô có điểm cảm quan đạt 18,5 ± 0,05. Hàm lượng các chất như phenol, flavonoid, đường khử 
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trong nước uống từ dịch chiết tía tô đạt lần lượt 4,737 ± 0,0135; 4,750 ± 0,0235; 1,963 ± 0,014 

(mg/mL). Kết quả đánh giá chỉ tiêu tổng số vi sinh vật, coliform tổng số và coliform chịu nhiệt 

trong nước uống đã thanh/khử trùng sau 25 ngày bảo quản ở 4 và 30ᴼC cho thấy sản phẩm nước 

uống từ dịch chiết tía tô đáp ứng yêu cầu vệ sinh an toàn thực phẩm. 
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ABSTRACT 

 

Study on the process of preparing perilla drinks from Perilla frustescens (L.) Britton 

Nguyen Thi Thu Ha, Phan Due Thanh, Tong Thi Mo and Tran Thị Thuy*  

Faculty of Biology, Hanoi National University of Education 

Perilla frutescens (L.) Britton is well known as a herb and medicinal plant in Vietnam 

and some East Asian countries. Perilla drinks is a favorite product in Japan. In Vietnam, 
researches on processing perilla into beverage and juce are quite limited. In this study, we built 
a process to prepare a quality perilla drinks to meet the requirements of food safety and hygiene. 

A suitable ratio of perilla and water for preparing perilla extract was 1 : 3 (kg/L). The perilla 
juice prepared from this extract by supplementation of 15% sucrose and 0.3% citric acid had 

good sensory score of 18.5 ± 0.05. The content of some active substances such as total phenolic 
compounds, flavonoid, reducing sugar of the perilla extract reached 5.817 ± 0.172; 5.443 ± 0.016; 
1.994 ± 0.003 (mg/mL) respectively and had almost no significantly difference than that of the 

perilla drinks prepare from this extract (4.737 ± 0.0135; 4.750 ± 0.0235; 1.963 ± 0.014 (mg/mL). 
The content of anthocyanin in dry mass of Perilla frustescens (L.) Britton was 0.6011 ± 0.002 (mg/g) 
but it was not detected in the perilla extract and drinks. Antioxidant activity of perilla extract 

and drinks determined by IC50 on DPPH were 105,46 and 103,92 mg/mL respectively. Results 
of counting total aerobic microbes and coliform showed that a sterilized/pasteurilized perilla 
drinks met the requirements of food safety and hygiene in 25 days stored at 4 - 30 ᴼC. 

Keywords: anthocyanin, flavonoid, perilla drinks, Perilla frutescens (L.) Britton, 
phenolic compounds. 
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